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RAKI YAPIMI ÜZERİNE DERLEME 


Arkadaşlar, 2017 yılı Ocak ayı sonlarında sosyal medyada Hobi olarak bireysel rakı üretimi yapan bir gruba 
denk geldim ve katıldım. Yaklaşık 3 ay gibi bir sürede de hobi olarak şarap, rakı, bira üretimi yapan gruplara 
katıldım. Gruplar içinde çok tecrübeli, teknik bilgiye sahip dostlarım olmakla beraber tamamen kulaktan dolma 
doğru yada hatalı bilgilere sahip dostlarım da oldu. 

Gruplarda yapılan paylaşımlardan, eklenen dosyalardan, kendi araştırmalarımdan kendim için notlar tutmaya 
başlamıştım, rakı günlüğümde ve bilgisayarımda da epeyce de not oluşmuştu. Dağınıklıktan sıkılıp toplamaya 
çalışırken bu doküman oluştu, özet niteliği de taşıyan notlarımı biraz şekle şemale sokup paylaşmaya karar verdim. 
Bu dokümanın rakıya giden yolda ilerlemeye çalışacak, okumayı seven arkadaşlara faydalı olmasını diliyorum. 
Paylaşımları ve yorumları ile katkıda bulunan tüm rakısever üstadlara burada teşekkür ediyorum. 

Sürç-i lisan ettiysek af'ola. 


1. TERİMLER: 

Şu anda çoğunluk okumakla uğraşmayacak ama ileride ihtiyacınız olacaktır, bunlar burda dursun. 

Alkol : Alkollü içki yapımında bahsedeceğimiz alkol etil alkoldür. 

Şıra : Kelime anlamı olarak “henüz mayalanmamış üzüm suyu” ve “bazı meyve sebzelerin özü” olarak kullanılır. 
Alkol üretiminde şıra terimini “mayalanma işlemine hazır hale getirilmiş her türlü sıvı” olarak kullanabiliriz. 

Cibre : Özellikle üzüm gibi şıralı meyvelerin şırası alındıktan sonra kalan az sulu az şekerli kısma denir. Genellikle 
şarap üretiminden artan cibre birçok distile içkinin yapımında kullanılır. Cibre fermantasyonu sonucu oluşan 
alkolün, damıtılması sonucu oluşan yüksek alkolü içkiler Brandy kategorisinde değerlendirilir 

Maişe-Mayşe: Şıranın maya eklenmiş halidir. Fermentasyon 2 ila 48 saat içerisinde başlayacaktır. 

Suma : Fermantasyonu bitmiş mayşenin imbikte damıtılması sonucunda elde edilen ilk damıtım ürünüdür. 
Fermentasyon : Fermentasyon ya da mayalanma, bir maddenin bakteriler, mantarlar ve diğer mikroorganizmalar 
aracılığıyla, oksijensiz ortamda genellikle ısı vererek ve köpürerek kimyasal olarak çürümesi olayıdır. 

Fermenter : Fermentasyon işleminin gerçekleştiği, dışarıdan hava almayan fakat içeride oluşan karbondioksit 
gazını dışarıya verebilen sistemlere sahip mayalanma kovasıdır. 

Alkolmetre : Alkolmetre, sıvıların hacimsel alkol oranlarını yüzdesel olarak ölçmek amacıyla kullanılır. Aslında 
sıvının yoğunluğunu ölçerek bu yoğunluğa karşılık gelen cetvelinde işaretlenmiş hacimsel alkol oranını © olarak 
verir. Alkolmetre kullanımı için en pratik sıvı kabı 250 ml'lik mezürdür. 

Yoğunluk ölçümü prensibi ile çalıştığı için içinde farklı partiküller bulunan şarap, bira ve maişede kullanıma uygun 
değildir, etil alkol içeren votka, rakı, cin gibi distile içeceklerin alkol miktarını ölçmek için kullanılır. 

Mezür : Silindir şeklinde cam veya plastik malzemeden yapılmış üzerinde ml. cinsinden bölmeler bulunan bir ölçü 
kabıdır. 

Hidrometre (Dansimetre): Bira ve şarap yapımında sıvıların yoğunluğunu ölçmede kullanılır. Ölçülen yoğunluk, 
büyük ölçüde sıvıdaki şeker miktarı ile doğru orantılı olduğu için, mayalanmanın hangi aşamada olduğu mayanın 
tükettiği şeker miktarıyla belirlenebilir. Tüketilen şeker alkole dönüştüğünden mayalanmanın başında ve sonunda 
yapılacak yoğunluk ölçümleri kullanılarak oluşan hacmen alkol oranı hesaplanabilir. 0,990 ile 1,150 aralığında 
özgül ağırlık ölçümü yapabilen bir yoğunluk ölçer kullanılmaya uygundur. 


2. RAKI NEDİR: 

Rakı, ana hammadde olarak kuru üzüm kullanılarak yapılan ve aromasını anasondan alan geleneksel Türk içkisidir. 
Sözcük anlamının nereden geldiği konusunda üç görüş var. Bunlardan biri iri, uzun taneli, kalın kabuklu Razaki 
üzümünden türediği, ikincisi ilki Irak'ta üretilip yayılmış olması sebebiyle Irak kökenli anlamını taşıyan Iraki 
kelimesinden türediği, sonuncusu ise Irak'ın Kerkük bölgesinde üretilen distile Arak içkisidir. 

Rakının üretim şeklini kısaca ifade edersek; şeker, meyve yada daha genel ifade ile tarım ürünlerinin 
fermantasyonu sonucu oluşan maişe'nin farklı cihazlarla beklentiye göre bir yada daha fazla sefer damıtılması 
sonucu oluşan, yüksek oranda etil alkol içeren suma'nın anasonla eklenerek damıtılması, beklentiye göre 


seyreltilmesidir. Günümüz şartlarında küçük çaplı çalışmalarda anasonla damıtma yerine elde edilen sumaya 
anason yağı yada anason aroması eklenmesi yöntemleri de uygulanmaktadır. 


3. FERMANTASYON TANIMI: 

Olayın kimyasal boyutuna çok girmeden basitçe ifade edersem; tarımsal ürünlerin mayalanması ile geçen sürede 
içeriklerindeki şekerin mayalar tarafından tüketilerek alkole dönüştürülmesidir. Fermantasyon sırasında maişenin 
uzun süreli olarak oksijenle bir araya gelmesi istenmez, ayrıca çıkan karbondioksitin de fermantörden çıkması 
gereklidir, aksi taktirde fermantör basınca dayanamayıp patlar. 

Fermantasyon için gerekli olanlara bakalım; Fermantör, Meyve yada şekerli ürünlerden elde edilen şıra, su, maya, 
şıranın özelliğine göre mayaların yan madde olarak ihtiyaç duyduğu maya besini, ph değeri dengesi, mayanın 
özelliğine göre ihtiyaç duyduğu sıcaklıkların sağlanması ve zamandır. 

Sağlıklı bir fermantasyon sonucunda oluşacak alkol oranı maya cinsine ve kalitesine de bağlı olmakla birlikte 
aslında şıranın şeker oranına bağlıdır. Düşük şeker oranlı şıradan yüksek oranlı alkol beklemeyin, şeker oranınız 
düşükse hangi mayayı kullanırsanız kullanın yüksek alkol oranı elde edemezsiniz. Maya tanıtımlarında yer almayan 


bu uyarımı dikkate alın. 
Şeker oranımız ne olursa ne kadar alkol elde ederiz diyeceksiniz, buyurun yaklaşık miktarları gösteren tablo 


aşağıda. 
Örneğin 9613 alkol hedefleyen maişe hazırlayacaksak litresinde yaklaşık 260gr şeker bulunması gerekiyor, bu da 


hidrometrede yaklaşık 1100 değerine denk geliyor. 
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Hidrometrenin tanımı terimlerde var, nasıl bir şey olduğunu merak ediyorsunuz, o da aşağıdaki alet, ölçümlü ve 


kontrollü maişenin olmazsa olmazı. Bu cihaz olmazsa fermanstasyona soktuğunuz maişeniz hakkında fikriniz 


ol 


maz 


doğru 


sonuçlanı 


sonuçlanmadığını 


gösterenlerden satın almanız daha iyi olur. 


da bilemezsiniz. 


Mutlaka bulundurun. 


980-1150 aralığını 


4. FERMENTASYON İÇİN GEREKENLER: 

Fermenter (Fermentasyon Kabı): Ağırlıklı olarak hazırlanacak mayşe miktarına göre çeşitli hacimlerde 
damacanalar yada bira kitleri ile birlikte satılan kaplar kullanılmakta. Maişenin fermantasyonun ilerleyen 
aşamasında oksijen ile teması bozulmasına sebep olacağı için fermantasyon sırasında oluşan karbondioksitin dışarı 
çıkışına izin verecek, oksijen girişini engelleyecek çeşitli önlemler uygulanmakta. 


Hava Kilidi: Maişenin oksijen ile buluşmasını engelleyen uygulamaların genel adıdır. Profesyonellerin bir bölümü 
hava kilidi de denilen önlemleri gereksiz bulsa da tecrübe kazanana kadar uygulamakta fayda var. Örnekler: 


Damacana kapağına ince hortum çapından daha ufak bir delik delinir, hortum 
içeri 1cm kadar sokulur, etrafı sıcak silikon yada benzeri malzeme ile 
geçirimsiz hale getirilir. Hortum ucundan üflenerek kaçak olmadığı test edilir. 


Farklı yöntemler denenebilir, hazır hava kilidi satınalınabilir. 


Şıra: Maişemizi oluşturan ana unsurlardan biri olan şıra için oldukça fazla seçenek olmakla birlikte, aşağıdaki 
başlıklarda bizim gibi hobi amaçlı bu işi yapanların ağırlıklı olarak tercih ettiği üç seçenek olan şeker, hazır meyve 
suyu, kuru üzüm, yaş üzüm malzemelerini kullanıldığı örneklerle anlatım yapacağım. Herkes tarafından 
uygulanmamakla birlikte yabancı bakteri ve mikroorganizma oluşumunu engellemek için 19lt şıraya 1gr Sodyum 


metabisülfit eklenebilir. Meyvelerden maişe düşünürken içerdikleri şeker miktarını nereden bileceğiz derseniz, 
elimizde yaklaşık olarak bazıları mevcut, aşağıda yer alıyor. 
Maişelerde bazı incelikler var; 

se Kullandığınız şekeri kaynatarak şerbet yapmanız gerekli 


e Kuru üzüm kullanıyorsanız doğal maya kullanmayacaksanız, üzümü yıkadıktan parçalayıp suda 
bekletmeniz gerekli 


* Kuruüzüm kullanıp doğal maya kullanacaksanız, üzümü kesinlikle yıkamamanız gerekli 


Şeker ile ilgili olarak “Invert Şeker” uygulamasından da bahsetmekte fayda var, bu işi bize öğreten See Why yeni 
adı ile Ahmed Asabe'nin Şeker Maişesi makalesinden aynen kopyalıyorum; 


“İnvert şeker sakkarozun enzim veya asitle parçalanarak glukoz ve fruktoza indirgenmesinden elde edilen üründür. Az miktarda 
asitli bir sakkaroz şurubunun ısıtılması sonucu gerçekleşen hidroliz ile eşit molar konsantrasyonlarda D-glukoz ve D-fruktoz 
oluşur. Bu, aslında reçel ve şerbet yapımında limon suyu kullanımı ile gerçekleştirilen işlemdir. 

Sakkarozun hidrolizi sonucu oluşan invert şekerdeki glukoz ve #uktozun sudaki toplam çözünürlükleri, sakkarozun tek başına 
çözünürlüğünden daha fazladır. Bu nedenşe kristalizasyon kontrolü amacayıla da kullanılmaktadır. Küçük kristal yapısından 
dolayı invert şeker, daha akıcı (topaklanma olmayan) ürünlerin, şekerlemelerin ve bazı şurupların üretiminde kullanılır. Reçel ve 
jöle yapımında, meyve içerisinde doğal bir şekilde bulunan asidin şeker birleşimi ve bu karışımların ısıtılması ile otomatik olarak 
zaten invert şeker üretilmiş olur. 

Özellikle arıcılıkta kullanımı yaygın olan bu invert şeker uygulamasını yaparak biz de beslediğimiz sevgili mayalarımızın daha 
rahat beslenmesini sağlıyoruz. 

Kullanacağımzı şeker kadar suyu (ki bizim durumumuzda bu 4 litre oluyor) tencereye alıyoruz. Suyumuzu kaynatıyoruz. 
Kaynayan suyumuza şekeri ilave ederek, şekerden dolayı kaynaması kesilen suyumuzun tekrar kaynamasını bekliyoruz. Şekerli 
suyumuz kaynamaya başladığında içerisine 1 İimon suyunu ilave ediyoruz. Kaynatmaya devam ediyoruz. Şekerli suyumuzun 
üzerinde köpükler oluşmaya başladığını kaymaksı bir yapı oluştuğunu göreceksiniz. Bu köpükleri temiz bir kaşık yardımı ile 
tencereden alıyoruz. Köpük oluşumu bittikten sonra şekerli suyumuzu 20 dakika kadar kaynatmaya devam ediyoruz. 20 
dakikanın sonunda tenceremizin altını kapatıp soğumasını bekliyoruz. İnvert şekerimiz artık hazır. Artık mayalarımızın 


tüketimine çok daha müsait bir ürün var elimizde. 


Limon tuzu kullanacak arkadaşlar 1,5-2or yaklaşık 1 çaykaşığı limon tuzunu 1 fincan suda eritip öyle ekleyebilirler.” 
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Su: Maişedeki mayaların çalışabilmesi için klorsuz su kullanılmalıdır. Eğer lezzetli bir çeşme suyunuz varsa, 
kullanacağınız kadar suyu bir gün bekleterek klorunun uçmasını sağlayarak maişenizde kullanabilirsiniz. Su kaynağı 
özellikle seyreltme suyunda çok önemlidir, rakıya alkol dışında lezzet verecek unsur su'dur. Dünyada içkilerinin 
lezzetini öne çıkaran unsur olarak kullandıkları suyun kaynağının da gösterildiğini gözönünde bulundurmak gerekli. 
Maya: Şıradan sonra önemli diğer unsurumuz da mayalar. Detaya girersek daha fazla çeşitlemesi yapılabilecek 
olmakla birlikte ana hatları ile 4 tip maya var: 

a. Vahşi yada Doğal Maya: Meyvelerin kendi üzerinde taşıdığı mayalar. Daha önce denenmiş, maya 

kalitesinden emin olunan meyvelerin maişesinde kullanılması öneriliyor. 

Vahşi mayalar direk meyveye şeker ilavesi yapılmadan kullanılacağı için hedef alkol oranı olmaz, çıkana razı 

olmanız gerekli. Şeker ilavesi vahşi mayaların çalışmasını sıkıntıya sokar. 

Kuru meyvelerden vahşi maya oluşturmak tavsiye edilmez, sebebine gelince nasıl kurutulduğu, kurutulma 

sürecinde kimyasal kullanılıp kullanılmadığı bilinemez, maya ile birlikte zararlı bakterileri de üretmeniz yada 

kimyasallar sebebi ile fermentasyonun zarar görmesi olasıdır. Kaynaktan eminseniz, vahşi mayayı risk alarak 

deneyebilirsiniz. Yaş meyvelerde ise kaynaktan emin olunması durumunda denenebilir, şarapçılıkta enfes 

sonuçlar elde edilebilmektedir. 

Kuru üzümden vahşi maya oluşturmak için; yıkanmamış 1 ölçü kuru üzümün, 4 ölçü 35'C altı ılık suda 

bekletilmesi, üzümler şişince tamamının patlatılması, 2-3 gün bir kapta ağzı bir tülbentle örtülü olarak 

bırakılması gerekiyor. Süre sonunda mayanız hazır. 


b. Kuru Maya: Kuru maya yada instant maya olarak isimlendirilen mayalar. Dr. Oetker ağırlıklı olarak önerilen 

maya markası, farklı markalar da kullanılabilir. 

Hedeflenen alkol oranının 13 üstüne çıkmaması öneriliyor. 

Meyve kullanmadan hazırlanacak maişelerde bu maya kullanılacaksa maya besini de eklemek gerekmekte. 

İlerleyen bölümde maya besinine de değineceğim. 

Kuru mayaların hazırlanması konusunda farklı miktar ve uygulama önerilerinde de bulunulmakta, ben size iki 

tanesini aktarayım. 

e 19lt maizeiçin, 1 bardak 95-10 arası şekerli ılık suda yada şırada 10gr mayanın eritilmesi, 24 saat ağzı 
tülbentle örtülü olarak bırakılması, 

e 19 I maişe için 1 bardak W5-10 arası şekerli ılık suda yada şırada 40gr mayanın eritilmesi, 2 saat 
beklenmesi, 


c. Şarap ve Şampanya Mayaları: Kırmızı, beyaz şarap ve şampanya mayaları olmak üzere satışı yapılan 
mayalar, farklı seçenekler mevcut. 


Çok kaliteli mayalar dışında fiyatları çok yüksek olmamakla birlikte ambalajları büyüktür. Bu mayalar 
üzüme göre düzenlendiği için şeker şırasından üretilen maişelerde sağlıklı çalışmaz ve fermantasyon uzun 
sürer. 


Kırmızı ve beyaz şarap mayalarının çalışma sıcaklıkları değişik olup hedeflenen alkol oranının “13 üstüne 
çıkmaması önerilir, şarap mayaları yüksek alkole toleranslı olmadığı için hiçbir şarap üreticisi, 
fermantasyon sonunda şarabının tatlı kalmasını istemez. 

Şampanya mayaları hızlı çalışan ve yüksek alkole töleransı olan mayalardır. Şampanya mayalarında hedef 
9616-17 olarak belirlenebilir. Uygun maya besini kullanılması gereklidir. 

Şarap ve şampanya mayalarında kullanım şekli üreticiler tarafından belirlenir ve paketlerin üzerine yazılır. 


d. Turbo Mayalar: İçeriğinde maya besini de yer alan, daha yüksek alkol oranlarında sonuç verebilen, satışı 
yapılan mayalar. Üreticileri tanıtımlarında W20 oranında alkol alınabildiğini belirtiyorlar. 


Hedeflenen alkol oranının 920 üstüne çıkmaması öneriliyor. Ancak aromanın öne çıktığı rakı üretimi için 
uygun değildir, maya kokusu ile baş edebilmek için reflux stil imbik kullanımı gerekir, bu da aromayı 
kaybettirir. 


Maya Besini Hakkında: Mayalar şekeri alkole dönüştürürken beraberinde azotlu ve fosforlu maddelere ihtiyaç 
duymakta. İçeriğinde kuru yada yaş meyve bulunduğunda meyvedeki besinler yeterli geliyor. Ancak şeker ile 
düzenlenen maişelerde maya besini olarak 191t maişeye 100gr nohut eklenmesi önerilmekte. Piyasada satılan 
farklı tiplerde maya besinleri mevcut, maişenizin özelleğine göre denenebilir. 

Distilasyon amacıyla kurulan maişelerde; maya besini olarak DAP yada MAP ta kullanılmakta olup, 19lt maişeye 
3gr kadar önerilmekte. Distile olmayan içkilerde kullanılmamalıdır. 


Ph Dengesi Hakkında: Mayalar çoğunlukla zayıf asit ortamda gelişip faaliyet gösterirler. Bu ortamı yaratmak için 
maişenin ph oranının 4-5 arasında olması istenir. Meyve içermeyen maişelerde ph ın sağlanabilmesi için, 19lt 
maişeye 1 limon suyunun sıkılarak eklenmesi yada 1 fincan suda eritilen 1 çay kaşığı (1,5-2gr) limontuzu ile 
hazırlanan solüsyonun eklenmesi önerilmektedir. Kullanılan suyun cinsine ve maişe özelliklerine göre solüsyon 
oranları değiştirilebilir. Kontrolü için dijital ph ölçer yada turnusol kağıdı kullanılabilir. 


5. FERMANTASYON ve DEVAMI: 

Basit ifadelerle hazırladığımız şıraya maya ve su eklenmesi, fermentere konularak , ph ının dengelenmesi, oksijen 
almayıp karbondioksiti dışarı vermesini sağlayacak önlemlerin alınarak, uygun ısıda tutularak zamana 
bırakılmasının fermantasyon olduğunu öğrendik. 


Basitçe başlayalım; 

e Hedeflediğimiz alkol ve şıranın içeriğine göre mayamızı seçiyoruz, 

e Seçtiğimiz alkol oranına göre yukarıdaki tablodan teorik şeker miktarını belirliyoruz, maişe hacmi ile çarparak 
gereken toplam şeker içeriğini hesaplıyoruz, tablodaki hidrometre değerini de not ediyoruz, 

e Maişedeki hazır şeker dışındaki malzemelerin içerdiği şeker miktarına yukarıdaki tablodan bakıp, malzeme 
miktarı ile çarparak bu malzemelerden gelecek toplam şekeri hesaplıyoruz , 

e Gereken toplam şeker içeriğinden, malzemelerden gelecek toplam şeker miktarını düşerek gerekli hazır şeker 
miktarını belirleyip, tedarik ediyoruz, 

e Meyvelerimiz taze ise sıkıyor yada kaynağından emin değilsek 1 ölçü kuru üzümü, vahşi mayalarından 
kurtulmak için kaynar suda biraz bekletip yıkadıktan sonra, 4 ölçü 35*C altı ılık suda bekletip, üzümler şişince 
tamamını patlatıyoruz. Bazı meyveler mayaları besleyemezler. Bunun için içine bir avuçta kuru üzüm 
atabiliriz. 

e Şekeri kaynatarak şerbet haline getiriyoruz, 30*C altına düşmesini bekliyoruz, geçmişten ph oranı hakkında 
fikir sahibi isek aşağıdaki maddelerde yer alan ph dengelemesi için yapacağımız ilaveyi bu aşamada yaparak 
invert şeker elde etmek daha faydalıdır. 

se Meyveşırası ile şeker şerbetini karıştırıyoruz, 

» o Ölçebiliyorsak, hidrometre ile şeker miktarını ölçüyoruz, şeker ilavesi gerekli ise ilave ediyoruz, hidrometre ile 
ölçüp not ediyoruz. Maişelerde meyve içeriğinin tanecikleri yada meyevenin şekerinin suya tam olarak 
geçmemesi sebebiyle bu ölçüm yanıltıcı olmakta, reçetenizin şeker oranına denk gelen hidrometre değerini 
kenara not almanızı öneririm, 

e Ph ölçme imkanımız yoksa yukarıda belirttiğim miktarda limon suyu ekliyoruz, ph ölçebiliyorsak ölçüp 
limonsuyu ve su ilavesi ile dengeliyoruz , 

e Fermanterin üst tarafında 15cm boşluk kalacak kadar suyu tamamlayıp karıştırıyoruz, maişe taze yada kuru 
meyvelerden yapılacaksa, kabuk ve posaların kabaracağını da göz önüne almalısınız. Şeker maişeleri için 19 
litrelik damacana kullanılabilir. Meyve maişelerinde yukarı çıkan kabukları ara ara karışıtırabilmek için kova 
kullanılmasını ve dip tortusunu almamak için musluklu fermentasyon kovası kullanımını tavsiye ederim. 
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* Mayaların üreyip çoğalmaları için bir miktar oksijene ihtiyaçları vardır. İki damacana yada kap arasında biraz 
yüksekten aktarma yaparak içine oksijen girmesini sağlıyoruz, 

e Yukarıdaki yöntemlerle önceden hazırladığımız mayayı ve gerekiyorsa maya besinini ilave edip iyice 
karıştırıyoruz, 

e Havakilidini uygulayıp, tersten üfleyerek kaçak kontrolü yapıyoruz, 

e Işık almayan ortamda uygun sıcaklıkta beklemeye başlıyoruz, kış aylarında sıcaklığı dengede tutmanın bir 
yolu; fermenteri içine alacak kaba su doldurup akvaryum ısıtıcısı ile sıcaklığı sabitlemek, 

e Fermantasyonun başlayıp başlamadığını çıkan kabarcıklardan kontrol ediyoruz, 

e Kabarcıklar dakikada 1 -2 taneye düşmeye başladığında hidrometre ile kontrol ediyoruz, değer 980-1000 
civarı ise fermantasyon bitime yaklaştı demektir, yaptığınız ölçüm üst üste 2 gün aynı değeri veriyorsa 
fermantasyon tamamlandı demektir. Bu ölçümü yapmazsanız ileride alkol miktarı ile ilgili sorularınıza cevap 
alamazsınız, 

e Fermentasyon öncesi hidrometre değerine OG deniliyor, sonrasındakine ise FG. Şimdi alacağımız alkolü 
hesaplayalım. 

Alkol oranız(0G-FG)x0,129 
Örneklersek 0G-1100, FG-980 olsun, 
(1100-980)*0,129-15,48 915,48 abv li mayşemiz var demektir. 

se Maişeyi çalkalamadan ve dipteki tortuyu almadan bir hortum yardımı ile yada fermentasyon kovasının 
musluğu ile başka bir kaba sifonluyoruz, 

e Dipte kalan tortuyu süzüp, 70'C ısıya çıkartarak pastörize edip, bir kavanozda buzdolabında saklayıp, bir 
sonraki damıtımda maya besini olarak, yada pastörize etmeden ara ara şeker ile besleyerek sonraki 
maişenizde maya olarak kullanabilirsiniz. 

e Herşey doğru yapılıp, güzel bir fermentasyon süreci geçirildi ise gereksiz bir uygulama ama, sadece distile 
içkilerin üretiminde; sifonlanan ürünü ağzı kapalı kapta 70'C ısıya çıkartıp pastörize edip kalan mayaları yok 
ederek riski azaltabilirsiniz. 

se Kapalı kaba alıp serin yerde dinlendirip, sifonlayarak süzüyoruz, duru bir maişe elde ediyoruz. 


Bu yöntemle kaliteli maişelerden elde edilen ürünler gruplarda şarap olarak tanımlanarak direk olarak ta 
tüketilmekte, gerçek şarap üretici ve hobicilerinin emeklerine ve tecrübelerine saygısızlık etmemek adına ben 
fermentasyon sonrası elde ettiğimiz ürüne maişe demeye devam edeceğim. 


6. MAİŞE REÇETELERİ: 
Gruplarda yeni başlayan arkadaşlarımızın en çok sorduğu soruların başında çeşitli malzemelere ait tarif istekleri 
geliyor. Aslında yukarıda (anlattığım sıralamaya uyarak ve verdiğim iki tane tabloyu kullanarak herkes reçete 
hazırlayabilir. Buyurun beraber yapalım. 


a. Kuru Mayalı Şeker reçetesi: 

Mayamızın 13 alkol oranı üzerine dayanmakta zorlanacağını yukarıda belirtmiştim. Alkol oranınan göre 
maişemizin içereceği şeker miktarına tablodan bakıyoruz yuvarlak olarak 260gr/It, gerekli hidrometre değeri 
yaklaşık 1100. Bunları not ettik. 

191t damacanaya hazırladığımızı düşündüğümüzde, 181t civarı maişe oluşturacağız demektir. 

18It x 260gr/It -4680gr. Toplam şeker ihtiyacımız var. 

Şeker maişelerinde genellikle aroma da sağlaması açısından pekmez kullanılıyor. 

600gr pekmez kullandığımızı varsayalım, pekmezin şeker içeriğ 9660 kabul edilebilir. 600gr x 0,60 -360gr şeker 
pekmezden gelecek, 

4680-360-4320gr şekeri tedarik ediyoruz, 


Yukarıda anlattığım yöntem ile karışımımızı hazırlıyoruz, ama hidrometre ile 1100 değerini kontrol ederek yakın 
değer sağlıyoruz, sadece şeker kullandığımız için 100gr kadar nohut, ph için de 1 limon suyu ekliyoruz. İşte 
reçete: 

4320 gr şeker 

600gr pekmez 

100 gr nohut 

10gr yada 40 gr kuru maya (maya hazırlama yönteminize göre) 

1limon 


b. Turbo Mayalı Şeker reçetesi: 

Çok yüksek alkol hedefliyorsunuz, buna dayanabilecek maya turbo Oo maya olup satıcıları 9620 abv vaad ediyor (bu 
oranı alan görmediğimi de belirteyim). Bu alkol oranınan göre maişemizin içereceği şeker miktarına tablodan 
bakıyoruz yuvarlak olarak 390gr/It, gerekli hidrometre değeri yaklaşık 1150. Bunları not ettik. 

191t damacanaya hazırladığımızı düşündüğümüzde, 181t civarı maişe oluşturacağız demektir. 

18It x 390gr/It -7020gr. Toplam şeker ihtiyacımız var, 7020gr şekeri tedarik ediyoruz, 

Yukarıda anlattığım yöntem ile karışımımızı hazırlıyoruz, ama hidrometre ile 1150 değerini kontrol ederek yakın 
değer sağlıyoruz, turbo mayada maya besini var sadece maya eklemek yeterli, ph için de 1 limon suyu ekliyoruz. 
İşte reçete: 

7200 gr şeker 

Talimatında belirtilen miktara göre turbo maya 

1limon 


c. Kuru Mayalı Hazır Meyve Suyu Reçetesi: 

Mayamızın 913 alkol oranı üzerine dayanmakta zorlanacağını yukarıda belirtmiştim. Alkol oranınan göre 
maişemizin içereceği şeker miktarına tablodan bakıyoruz yuvarlak olarak 260gr/It, gerekli hidrometre değeri 
yaklaşık 1100. Bunları not ettik. 

191t damacanaya hazırladığımızı düşündüğümüzde, 181t civarı maişe oluşturacağız demektir. 

18It x 260gr/It -4680gr. Toplam şeker ihtiyacımız var. 

Hazır meyve suyundan hazırlayacak isek “96100 Meyve Suyu” yazmasına, rakı yapacaksak ta “Üzüm Suyu” 
olmasına dikkat etmeliyiz. Biraz su da ekleyeceğimizi düşünerek 15lt meyve suyu kullanacağımızı varsayalım. 
Meyve suyu kutusu üstünde yazan şeker miktarına bakıyoruz, örneğin 130gr/1It olsun. 

15it x 130gr/It -1950gr şeker meyve suyundan gelecek, 

4680-1950-2730gr şekeri tedarik ediyoruz, 

Yukarıda anlattığım yöntem ile karışımımızı hazırlıyoruz, ama hidrometre ile 1100 değerini kontrol ederek yakın 
değer sağlıyoruz, sadece şeker kullandığımız için 100gr kadar nohut, ph için de 1 limon suyu ekliyoruz. İşte reçete: 
2730 gr şeker 

17lt Hazır meyve suyu 

100 gr nohut 

10gr yada 40 gr kuru maya (maya hazırlama yönteminize göre) 

1limon 


d. Kuru Mayalı Kuru Üzüm Reçetesi: 

Aroma da alayım ama mayaya fazla para ödemeyeyim diyorsanız bu reçeteyi deneyelim. Mayamızın “13 alkol 
oranı üzerine dayanmakta zorlanacağını yukarıda belirtmiştim. Alkol oranınan göre maişemizin içereceği şeker 
miktarına tablodan bakıyoruz yuvarlak olarak 260gr/It, gerekli hidrometre değeri yaklaşık 1100. Bunları not ettik. 
191t damacanaya hazırladığımızı düşündüğümüzde, 181t civarı maişe oluşturacağız demektir. 

18It x 260gr/It -4680gr. Toplam şeker ihtiyacımız var. 


Kuru üzümü suda bekleterek şişireceğimiz için 4 katı kadar su olacağını varsaydığımızda 3600gr kuru üzüm 
kullanacağımızı varsayalım. Yukarıda yer alan meyvelerin şeker içeriği tablosundan kuru üzümün içeriğine 
bakıyoruz 9660. 3600gr x 0,60 -2160gr şeker kuru üzümden gelecek, 

4680-2160-2520gr şekeri tedarik ediyoruz, 

Yukarıda anlattığım yöntem ile karışımımızı hazırlıyoruz, ama hidrometre ile 1100 değerini kontrol ederek yakın 
değer sağlıyoruz, meyve kullandığımız için maya besini ve limon suyu kullanmaya gerek yok. İşte reçete: 

4500 gr kuru üzüm (Suda şişen üzümleri çok iyi şekilde patlatmalısınız) 

2520gr şeker 

10gr yada 40 gr kuru maya (maya hazırlama yönteminize göre) 


e. Şarap Mayalı Kırmızı Yaş Üzüm Reçetesi: 
Yaş üzüm aroması da alayım, diyorsanız bu tarifi deneyelim. Bu tarifi vahşi maya ile de deneyebilirsiniz, ama 
mayaya güvenmeniz gerekli. 


19lt damacanaya hazırladığımızı ve üzüm maişesinin kabaracağını da düşündüğümüzde, 16lt civarı maişe 
oluşturacağız demektir. 
Üzüm sıkıldığında genellikli 2/3 oranında şıra elde edilmekte, 16/2x3 hesabından yaklaşık 24 kg üzüm temin 
etmeniz gerekli. Üzümlerin olgun olması, maksimum şeker sağlaması açısından önemli. Pazardan satınalacaksanız 
çürüklerini ayıklayacağınız dökülmüş taneleri almak en doğrusu, çünkü en olgunları onlar. 
Aldığımız üzümleri yıkıyoruz, sap ve dallarından ayırarak taneleri elle yada karıştırıcı mikser ile patlatıyoruz. 
Patlatma sonrası üzümün kesimi sonrası size ulaşana kadar geçen zamanda oluşan bakteri ve vahşi mayalarından 
kurtulmak için Igr PMBS (potasyum metabisülfit) i şıraya ekleyip güzelce karıştırıyoruz, PMBS nin sizin 
ekleyeceğiniz mayayı öldürmemesi için 1 gün bekliyoruz. Üzümü kesim sonrası zaman geçmeden elde ettiyseniz 
PMBS kullanmanız şart değil. 
Bekleme sonrası bir kavanozun 1/3 ü kadar şırayı alıp şarap mayasının tarifindeki miktarlarda kavanoza ekliyor, 
güzelce karıştırıyoruz. 2 saat sonra kabaran mayamızı damacanadaki şıraya ekleyip, hatta iki damacana arasında 
biraz yüksekten aktarma yaparak içine mayaların başlangıçta çoğalmak için ihtiyaç duyacağı oksijenin girmesini 
sağlıyor, fokurdamasını bekliyoruz. Bu aşamada damacana ağzını bir tülbent ile örtmek yeterli. Günde 2 kere 
yukarıda toplanan kabukları küflenme olmaması için karıştırıyoruz, 3-4 gün sonra maişeden süzerek aldığımız 
örneği hidrometre ile ölçüyoruz. 1030-1040 civarı değer gördüğümüzde, iki yöntem seçebilirsiniz; 

e Dipteki maya ve tortuları karıştırmadan bir hortum yardımı ile damacananın orta bölümdeki maişeyi (bu 

maişeden 1. Kalite şarap ta elde edilebilir) ayrı bir damacanaya sifonlayarak alıp hava kilidi takabiliriz. 


Fermantasyonun devamını takip edip bitimini beklemek gerekiyor. İlk damacanada kalan kabuk ve dip 
tortusuna şeker ve su ilave ederek aromalı şeker maişesi de elde edebilirsiniz. 

»e Dipteki maya ve tortuları karıştırmadan kabuklu bölümü alıp sıkıp, sıkımdan çıkan maişe ile bir hortum 
yardımı ile sifonladığınız orta bölümdeki maişeyi birleştirerek ayrı bir damacanaya alıp hava kilidi 
takabiliriz. Fermantasyonun devamını takip edip bitimini beklemek gerekiyor. 


İki yöntemin de sonunda dipte kalan tortuyu 70” ye kadar ısıtarak pastörize edip (mayaları öldürüyoruz) 
buzdolabında saklayarak maya besini, hijyene dikkat ederek ara ara şeker ekleyerek te hazır maya elde 
edebilirsiniz. 


Burada sifonlama yapılmasının sebebi üzümün kabuklarının uzun süre maişede kalmasının kötü aroma oluşmasına 
sebep olmasıdır. Beyaz üzüm ile hazırlanacak maişelerde kabuklar istenmeyen tadlara sebep olacağı için üzümün 
sıkılıp patlatılması sırasında ayrılmalıdır. 

Bu arada gruplarda yaş üzüm gibi şekeri yüksek meyvelere şeker ve su ilavesi ile ilgili yorumlar okursanız kulak 
asmayın, dikkat ettiyseniz bu reçetede hedef alkol oranı da belirlemedik, meyvelerde elinizden geldikçe şeker 
oranı yüksek meyve bulmaya çalışın, çıkacak alkol oranına da razı olun. Meyvenizden elde edeceğiniz alkol 
yanında ayrıca şeker maişesi kurup alkol elde edin, sonra ağız tadınıza göre kupaj denilen karıştırma yöntemi ile iki 
sumayı istediğiniz oranlarda karıştırın, hem meyve aromlarını boşa harcamayın hem de fermantasyon sürelerine 
olumsuz etkide bulunmayın derim. 


Yukarıdaki reçeteleri oluşturmanın çok da zor olmadığını gördünüz, mantığı da anlatabildiğimi düşünüyorum. 


Farklı meyveler, mayalar kullanarak kendinize özgü reçeteler deneyin, tadından hoşnut olduğunuz reçeteler ile 
devam edin. 


7. FERMENTASYONDA OLASI PROBLEMLER: 

Fermentasyon yapılırken herşey herzaman yolunda gitmeyebiliyor. Panikle gruplarda soru sormaya başlıyoruz. 
Gruplardaki üstadlardan A.K. (Kubi)'nin bir makalesini küfür yememek açısından da © noktasına dahi 
dokunmadan aşağıda paylaşıyorum. Sorularınıza çözümün bu makalede olacağını düşünüyorum. 


“Kaliteli bir alkol etmenin ilk aşaması, sağlıklı bir fermantasyon aşamasıdır. Alkol maişemizde bulunan mayaların, maişedeki 
şekeri yiyerek, alkol işemesi ve karbondioksit yellenmesiyle oluşur. Yani mayanın şeker tüketmesi sonucu oluşan bir yan 
üründür. Mayalar sadece karbondioksit ve alkol üretmezler, sadece şekerde tüketmezler. Alkolün yanında Kükürt, Fusel Alkol, 
Asetaldehit ve Fenollerde üretirler. Yani alkolünüzün kalitesi fermantasyonunuzun kalitesine bağlıdır. Forumlarda ve gruplarda 
ençok sorulan sorulardan birisi Benim alkolüm çürük yumurta gibi kokuyor, ne yapmalıyım. Sorusudur. Ne yapmalısınız, 


fermantasyonu düzgün yapmalısınız. 


Peki fermantasyon nasıl düzgün yapılır? 

Önce maya ile başlayalım. Maya seçiminiz fermantasyon sonucunu çok etkiler. Yeni başlayanlar zaten işe ekmek mayasıy'la 
başlarlar. Ekmek mayası işe yaramaz mı? Yarar, hemde nasıl yarar ama ne kadar kullandığınıza ve üretmek istediğinize bağlı 
olarak değişir. Genel olarak reüx sistemde votka üretecek arkadaşlarımız için mayanın tek önemi, yüksek alkol verimi olup 
olmamasıyla alakalıdır. Aslında maya kokusu dediğiniz şey Fusel Alkol, Asetaldehit ve fenollerin kokusudur. 19 litrelik bir 
fermantasyon damacanasına 250 gram maya katarsanız, maya kokusundan bahsetme ihtimaliniz yüksektir. Benim anlattığım 


mantıklı sınırlar içerisinde maya kullanılması, sağlıklı bir fermantasyon süreci ve sonrasında iyi bir baş göbek kuyruk ayrımı 


sonucu elde edilecek kaliteli bir içkidir. 


Bazı mayalar soğukta çalışırlar: Beyaz şarap mayaları, Ale yeast dediğimiz mayalar göreceli olarak daha soğuk fermantasyon ısısı 
isterler, ısı artınca mayalar baskı görmeye ve düzgün çalışmamaya başlarlar. Düzgün çalışmayan maya ne üretir, yukarıda 
bahsettiğimiz değişik şeyleri üretip, değişik kokular yayarlar. Neyse seksen defa belirtmek zorunda kaldık ama anlayasınız diye 
yine belirtmeye devam edeceğim. Bu mayalar 14 derece ile 21 derece sıcaklıkta çalışmak içindir. Yani dışarıdan hiçbir ısı kaynağı 
kullanmadan, Kış günlerinde evinizin bodrumunda yada kiler ortamında rahatlıkla bu mayalarla hazırlayacağınız bir maişe 
fermantasyonu devam ettirebilir. 

Bazı mayalar daha sıcak ortam isterler: Kırmızı şarap mayaları, distile içki yapımında kullanılacak mayalar daha sıcak ortam 
isterler. Bu mayalar verimli olarak 10 derece 30 derece arasında çalışırlar (yukarıdaki soğukta çalışan mayalarda 14 derece ak 
sınırdı, burada sıcakta çalışan mayalar diyorsun ama alt sınır 10 derece diyorsun kendinle çelişmiyor musun soruları tarafımdan 
dikkate alınmayacaktır. Evet çalışır ama fermantasyonun ne kadar süreceğini kimse bilemez. Biz üst sınıra dikkat etmeliyiz.) 
Biracılar bilirler daha alt sıcaklıkta da çalışan mayalar bulunmaktadır. Ama bizim konumuzla alakası yoktur, bırakın onu bira 
üretenler düşünsün. 

Bu arada kırmızı şarap üretmek daha kolaydır, hem ısı derecesi yönünden hemde kırmızı şarap yapımında saplar ve kabuklarda 
(hatta yapraklar) kullanılır. Dolayısıyla gerekli besin ve vitaminleri üzüm kendi üzerinde barındırır. Ülkemize has kırmızı 
üzümlerde doğru tekniklerle üretildiklerinde, doğru saklama koşullarıyla 15 yıl yıllandırılabilir. Beyaz üzümlerde ise bu süre 5 
yıldır. O yüzden eski insanlar kırmızı üzümleri şarap yapımında kullanmış, üretimi ve saklanması zor beyaz üzümlerden şarap 
yaptıklarında ise bir süre sonra bu şarabı damıtmışlardır. (Fransızların konyağı beyaz üzümlerden damıtılmıştır, bizim rakı beyaz 
üzümlerden damıtılmıştır. Burada asıl olan damıtmanın dayanıksız üzümlerin değerlendirilmesi amacıyla yapılmış olmasıdır. 
Anti parantez bu tamamiyle benim bir saptamamdır, bilimsel hiçbir yönü yoktur ama mantıklıdır.) 

Neyse mayalara dönelim. 

Birde Turbo maya diye bir şeyler var: Turbo mayalar size kısa sürede yüksek alkol vermeyi vaad eder. Eğer votka üretecekseniz, 
vaktiniz az, nakitiniz bolsa bu sizin için bir seçenektir. Turbo mayaların içinde yüksek alkole dayanıklı mayalar ve bu mayaları 
çok kısa sürede çalıştıracak besinler ve vitaminler bulunur. Genel olarak o kadar çok maya besini bulunur ki, çoğu zaman 
mayalar bu besinleri tüketemeden ölürler. Ne var bunda demeyin. Mayalar besinleri tüketmeden ölürse, fermantasyon sonunda 
maişenizde birdünya besin kalmış demektir. Genel olarak bu besinler kimyasal özellikte olduğu için maişeniz kimyasallarla dolu 
demektir. Zaten hiçbir şarap üreticisi turbo maya kullanmaz. Yukarıda da belirttiğim gibi turbo maya vakti az, nakti çok olanlar 
birde votka üretmek isteyenler için bir çözüm olabilir. Çünkü çok hızlı fermante olan maişe çok hızlı fusel alkol, kükürt, 
asetaldahit ve fenoller de üretir. Yeni turbo mayalar çıktı ise ve bu sorunları çözdülerse, onları bu konunun muhatabı 
saymıyorum. Çünkü ben eski bilgilerimle bu yazıları yazıyorum. Amaç yüksek verim elde edilmesiyse; Ben turbo maya yerine, 
yüksek alkole dayanıklı mayalar ve buna uygun maya besini kullanılması taraftarıyım. Hiç değilse ne kullandığınızı bilirsiniz. 
Vahşi mayaları da unutmamak lazım: Eğer sıkı bir rakı içicisi yada sıkı bir şarap içiciyseniz üzümün üzerinde doğal olarak 
bulunan vahşi mayalardan yararlanmak isteyebilirsiniz. Vahşi mayalar genel olarak (9660) fermante ettiğiniz maişenin doğru 
mayalanmasını sağlar. Bunun için üzümleri yıkamadan, üzerindeki o güzelim kaplamayla kırmanız gerekmektedir. Üzüm 
kabuğu kırıldığı anda, kabuğun üzerinde bulunan vahşi mayalar üzüm suyu içinde bulunan şekerlere saldırır bir yandan da 
çoğalmaya çalışır. Şekere saldıran sadece şarap mayaları değildir, sirke mayaları ve konumuza alakası olmayan diğer mantar 
çeşitleride üzümdeki şekere saldırır. (Bu konu çok uzun bir konudur, daha sonra daha uzun bir makale, konu hakkında 
yazılabilir.) Genel olarak şarap mayaları baskın çıkar ve üzümünüz şaraba doğru yönlenmeye başlar. 

Herkesin kullanabileceği ve kolay bulunan ekmek mayaları: Evet sonuçta ekmek yapılacak hamuru kabartmak için kullanılması 
gereken yaş maya, kuru maya yada instant mayalar, alkol üretiminde de kullanılabilir. Dünyada bir çok damıtımcı ucuz, pratik 


ve kolay ulaşılabilir olması sebebiyle bu mayaları tercih eder. Bu tür mayalar aynı familya üyesi olmalarına rağmen değişik suşlar 
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ihtiva ederler. Konunun detayına girip kafanızı karıştırmak gibi bir niyetim yok. Yukarıda anlattığımız mayalar genel olarak 
daha yüksek verim elde ederler, ekmek mayasında ise verim daha düşüktür. Buna rağmen doğru kullanıldığında, yeterli maya 
besiniyle desteklendiği taktirde uygun ve hesaplı mayalardır. Değişik markalar vardır, (Dr Oetger, piyale, 2101 ve bim mayaları 
ne yapayım aklıma gelmedi isimleri) Her ne hikmetse ara ara forumlarda yada gruplarda herkesin bildiği tariflerle ve bu 
mayalarla müthiş verim aldığını iddia eden arkadaşlarımız vardır. Ben anlık olarak alkolün onlara vermiş olduğu yetkilerle bu tür 
iddialarda bulunduklarını düşünüyor ve kendilerini hoş görüyorum. 

Maya Besinleri: Herkesin içeriğini merak ettiği, gramlarla satılan, Map dap, zart zurt denilen maya besinleri mantarlarımıza 
gerekli olan azot fosfor ve BI vitamini ihtiva ederler. Daha fazla bir şeyler ihtiva ediyorlarsa da ben şu an hatırlamıyorum ve 
içerikleri sizi çokta ilgilendirmiyor. Damıtım için zirai gübre olan Dap yada Map kullanabilirsiniz, ama bu miktar çok çok az 
olmalı. Mesela bir tatlı kaşığı kadar. Ama şarap yapacaklar zirai gübrelerden uzak durmalı. Nasıl olsa elinizde marketten 
aldığınız maya var, 50 gram mayayı bir bardak suda 10 dakika kaynatın. Böylelikle mayanız ölecek ve aktif mayaya her yönden 
gerekli besinleri sağlamış olacaktır. Sizde bilmem kaç gramına bilmem kaç lira vermeden maya besinine sahip olacaksınız. (Bunu 
hiçbir yerde söylemezler, neticede sizler söğüşlenecek birer meraklısınız) Yine maya besini olarak nohut, bir kaşık tuzsuz salça 
falan kullanabilirsiniz. 

Fermantasyonda maya kısmını anladığınızı sanıyorum ve diğer maddelere geçiyorum: Sadece üzüm suyundan maişe elde 
edebilirsiniz. Bu maişe size yeterli ortamı ve alkolü sağlayabilir. Diğer meyvalardan maişe yaparken, yada kuru meyvalar 
kullanırken, su ilave etmek durumunda kalırsınız. İlave edeceğiniz su klorsuz su olsun. Fazla mineralli bir suda olmasın. 
Maişenizin ideal PH derecesi 4 ve 4,5 aralığıdır. Bu orana dikkat edin, PH 3'ün altına düşerse yada 5'in üstüne çıkarsa sıkıntılar 
doğurabilir. 19 litrelik bir damacanayı fermantasyon kabı olarak kullanıyorsanız, hazırlayacağınız maişeye bir limonun suyunu 
sıkmak yeterlidir. Duruma göre ölçüm yapılıp 1,5 limon suyu konulabilir. Meyvalarla nasıl maişeler hazırlanacağı daha sonra 
ayrıntılı açıklanması gereken bir konudur, vaktim yettiğince yazabilirim. 

Kullanacağınız kabın, alet ve edevatın, ellerinizin hijyenine dikkat edin. Her şey potansiyel bakteri yuvasıdır ve bu potansiyel 
bakteriler istenmeyen sonuçlara yol açabilir. 

Kullandığınız mayaya göre doğru sıcaklık ve bu sıcaklığın mümkün olduğu kadar sabit olması önemlidir. Kültür mayası yada 
ekmek mayası kullanıyorsanız, mayanızın üzerinde nasıl çoğaltacağınız belirtilmemişse; Mayayı 30 derece sıcaklığındaki çok az 
şekerli suyla karıştırıp 20 dakika bekleyebilir, mayanın çoğalmasını sağladıktan sonra maişenize ekleyebilirsiniz. Mayayı maişe 
ekledikten sonra, mayaların çoğalabilmesi için gerekli oksijeni verebilmek adına iki fermante kabı arasında en az 5 kez aktarıp, 
havalanması sağlanmalıdır. 10/15 kez yapmak daha sağlıklıdır. Sonrasında hava kilidini takıp fermantasyonun başlamasını 
bekleyebilirsiniz. 

Üzümden maişe yapıyorsanız maya besini gerekli değildir. Mayaların beslenemeyeceği maişeler hazırlıyorsanız (örneğin sadece 


şekerden) mayaların beslenebilmesi için pekmez, kuru üzüm, nohut, salça, dap, map, diğer maya besinlerini kullanabilirsiniz. 


Şimdi gelelim hatalara... 


Fermantasyon başlamadı: Doğru miktarda meyva özütü, doğru miktarda su, doğru miktarda maya kullanmanıza rağmen 
fermantasyon başlamadıysa, öncelikle neye göre başlamadığına karar vereceksiniz. Hava kilidinden gaz mı çıkmıyor, yoksa 
fermantasyon kabınızda aşağıdan yukarıya doğru kaynamalar mı olmuyor. Eğer hazırladığınız maişede 12 saat içinde 
fermantasyon başlamadıysa bir şeyler ters gidiyor demektir. Öncelikle gözle kontrol edin, hava kilidini taktığınız yer doğru 
oturmuş mu, hava kaçırıyormu? Fermantasyon kabınızda yukarıya doğru kabarcıkların çıktığını gözlemliyor, buna rağmen hava 
kilidinizden kabarcıklar çıkmıyorsa, bilinki sistem bir yerden hava alıyor. (Ben parmak uçları delinmiş basit bir İastik eldiven 
(pudrasız ameliyat eldiveni olarak düşünün) Oo kullanıyorum. Eldivenin parmaklarına iğneyle birkaç delik açıyorum. 
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Fermantasyon için kullandığın damacananın ağzında da ikiye katladığım bir ambalaj lastiğiyle bu eldiveni sabitliyorum.) 
Böylelikle oluşan karbondioksit çıkışında eldiven şişerek gaz çıkışının devam ettiğini gösteriyor. Gaz çıkışı bittiğinde ise eldiven 
sönüyor. Buna rağmen gözle fermantasyon kabından kabarcıklar çıkıp çıkmadığını kontrol ediyorum. 

Fermantasyon kabında kabarcıklarda oluşmuyorsa bir şeyleri yanlış yaptınız. Büyük ihtimal mayayı fazla sıcak bir suda, yada çok 
şekerli bir suda çoğaltmaya kalktınız. Buda ozmatik basınç sebebiyle mayaların patlayarak ölmelerine yada bayılmaları 
(gülmeyin, gerçekten bayılıyorlar) sebep oldu. 12 saat daha bekleyin halen bir gelişme yoksa yeni maya ekleyin. 

Mayayı doğru ısıda ve doğru şeker oranında çoğalttığınızı biliyorsanız; ortam sıcaklığını kontrol edin. Ortam sıcaklığı, 
kullandığınız mayanın fermantasyona başlaması için uygun değil. 

Fermantasyon başladı ama bir süre sonra durdu. Fermantasyon başladıktan bir gün yada iki gün içinde durduysa, doğru şeker 
oranını ölçemediniz, ısıyı sabitleyemediniz, ısı çok yükseğe çıktı yada çok düştü. Gerekli kontrolleri yapın. 


Fermantasyon doğru bir şekilde tamamlandı ama... 


Çürük yumurta kokuyor: Bu durum, maişenizde hidrojen sülfür oluştuğuna işaret eder. Hidrojen sülfür yada kükürt mayaların 
baskı altına çalışmaları, yeterli maya besini bulamadıkları, çok hızlı yada çok yavaş fermantasyon ortamında olur. Bakır hidrojen 
sülfürü tutacaktır. Maişeyi havalandırın ve bakırdan geçirin. 

Yeşil elma gibi kokuyor: Fermantasyon sırasında maişenin oksijen aldığına delalettir. Asetaldahit oluşmuştur. Normal şartlar 
altında karbondioksit havadan ağırdır. Bu yüzden açık bir fermantasyonda bile maişenin üstünde durur ve oksijenin maişeye 
karışmasına engel olur. Eskiler bir parmak saf zeytinyağı dökerek doğal hava kilidi yaparlardı. Simdi zeytinyağı hava kilidinden 
pahalı olduğu için ve hava kilidi çok bulunur olduğu için kimse kullanmıyor. Neticede bu kokuyu alıyorsanız, ya fermantasyon 
bittikten sonra çok uzun süre beklediniz (Böylelikle karbondioksit çıkışı bitti ve koruyucu bir tabaka oluşturamadı bu yüzden 
oksijen maişenizi oksitledi) Yada fermantasyonun doğal yollardan bitmesini bekleyemeyip siz bitirdiniz demektir. Bu durumda 
yukarıda belirttiğim Asetaldahit oluşmuştur. Bu asetaldahit oluşumu, akşamdan kalma dediğimiz duruma yol açar. Damıtımda 
baş kısmın ayrılmasıyla bu sıkıntıdan kurtulunur. Etil alkolden daha önce buharlaşır, metanolle birlikte değerlendirilir. 

Yara Bandı gibi kokuyor: Eğer maişeniz yara bandı gibi tıbbi kokulara sahipse fenoller oluşmuştur. Kullandığınız suyun çok 
klorlu olmasından, vahşi maya kullanmanızdan, yahut kullandığınız ekipmanların steril olmamasından kaynaklanmaktadır. 
Şekerimsi kokuyor: Maişeniz Şekerimsi kokuyor ve tadına baktığınızda şekerliyse bu doğru şeker oranını kullanmadığınıza, 
yanlış maya ve yetersiz maya besinine işarettir. Mayalar şekerin tamamını tüketmeden ölmüşlerdir. Ya çok miktarda şeker 
koydunuz, yada yanlış maya kullandınız. 

Bu gruptaki ilk yazım ve bir yandan da gruptaki çok bilmişlere cevap vermeye uğraşıp dikkatim dağılıyor. 

Teknik ve bilimsel bir yazı değil, deneyimlerin sonucudur. (Teknik bir yazı yazmak isteğimde onuda yazabilirim ama araştırıp 
ince eleyip sık dokumam lazım.) Yazmak istediğim bir çok şeyi yazamadığım halde yinede bilgilendirici bir makale olduğu 
kanaatindeyim. Aklıma gelmeyen şeyleri sonradan yazıya ekleyebilirim. Yada bilimsel verilerle kanıtlanmış bu yazıyla ters düşen 
şeyleri makaleden çıkarabilirim. Kafadan atmadan, katkı sunacak herkese kapım açık. Yeterli desteği bulursam daha birçok 
konuda bu şekilde yazı yazabilirim. (Malum Türk İnsanı gazla çalışıyor) Tekrar söylüyorum herhangi bir teknik yada bilimsel 
bir dayanağı yoktur bu makalenin, neticede bildiklerimi hatırladığım kadarıyla yazıya döktüm. 

Tüm bunları yazacağıma oturup briç oynayabilirdim. Yani bir emek ve zaman harcadım. Kaynağını belirtmek suretiyle (aşağıya 
yazacağım) herkes her ortamda paylaşabilir. Paylaşacağınız ortamlar genelde benim bulunduğum ortamlar olacağından kaynak 
göstermeden paylaşanlara çok pis sövebilirim. 

Okuyan ve tekrar tekrar okuyacak olan hobidaşlara kolay gelsin. 

Emek ve zaman harcayıp düşünüp yazan : A.K. (Kubi)” 


8. FERMENTASYONUN DEĞERLENDİRİLMESİ: 
Büyük bir heyecanla fermentasyonu tamamlanmış maişemize bakıp gurur duyuyoruz, büyük olasılıkla tadına da 
baktık, ama sakın bitirmeyin, damıtmaya da kalsın. Yaptığımız hidrometre okumaları ile de maişemizin alkol 
oranını hesaplayabiliyoruz. 
e Fermentasyon öncesi hidrometre değerine OG (Orginal gravity) deniliyor, sonrasındakine ise FG (Final 
Gravity). Şimdi alacağımız alkolü hesaplayalım. 
Alkol oranız(0G-FG)x0,129 
Örneklersek 9613 abv hedeflediğimiz maişemizde OG-1100, FG-985 olsun, alkolün etkisi ile hidrometremiz bu 
değeri gösterdiği için FG yi 1000 kabul etmemiz gerekiyor. 
(1100-1000)*0,129-12,90 912,90 abv li mayşemiz var demektir. 
Yukarıdaki hesaplamaları yaparak hedeflediğimiz oranı tutturabildiysek ne mutlu, altında kaldıysak nerelerde 
küçük hatalar oluştuğunu bulmanızda fayda var. 
Hadi o zaman damıtmaya geçelim. 


9. DAMITMA - DİSTİLASYON NEDİR: 

Damıtma bir karışımı meydana getiren bileşenlerin uçuculuklarının farklı olmasından yararlanarak, bu bileşenleri 
ayırmaktır. Bizim damıtımımızda da alkoller ile suyun farklı buharlaşma sıcaklıklarından faydalanılarak ayrıştırma 
gerçekleşmektedir. 

Bunun için imbik adını verdiğimiz kapalı sistem cihazlara koyduğumuz maişeyi ısıtıp belirli sıcaklık dereceleri 
arasında tutarak içindeki alkolü buharlaştırıyoruz, buharlaşarak yükselen alkol imbiğin içinde oluşan basınçla 
borularda yol alıyor sonra serpantin yada kondenser dediğimiz soğutma bölümünde yoğuşarak sıvı hale geçip 
toplama kabına akıyor. 


Damıtma sonucunda çıkan üründe başlıca su, etil alkol, metil alkol, esterler, aldehitler, yüksek alkoller bulunuyor. 
Anason ile damıtmada ise etil alkol ile birlikte anason eteri yağı oluşur. 

Etil alkol normal şartlar altında uçucu, yanıcı, berrak ve renksiz bir sıvı olup kaynama sıcaklığı 78,32*C dir, ama 
sistemde yoğunlaşması 82-85*C aralığında görülebiliyor. 

Metil alkol de etil alkole benzer özellikler gösterip, kaynama sıcaklığı 64,7*C, ama sistemde yoğunlaşması 77,8*C 
civarında görülüyor, zehirleme etkisi olması sebebiyle damıtımda ayrılmasına dikkat ediliyor. Metil alkol maişede 
yer alan meyvelerin sap, çekirdek, kabuklarından, liflerinden kaynaklanır, çok düşük miktarlarda oluşur. Sadece 
şekerden oluşan maişelerde metil alkol oluşma olasılığı sıfır denecek kadar azdır. 

Esterler çiçeksi koku ve hoş meyve aromasını taşıyan ürünlerdir. Bunlardan etil asetat düşük miktarda güzel bir 
aroma sağlamakla birlikte fazlası mide bulandırıcıdır, kaynama noktası 77'C dir. Metil asetat ise güzel kokulu olup 
tadı acı olup kaynama noktası 57,5'C dir. 

Aldehitlerin en önemli taşıyıcısı üzüm olup aromadaki etkileri çok önemlidir. Yüksek miktarı istenmeyen aromaya 
sebep olur. Bunlardan asetaldahit aldehitlerin 9690'ının oluşturup, yoğun fermentasyonda yüksek miktarda oluşur. 
İstenmeyen ürün olup kaynama noktası 20'C civarında olup damıtımın başlangıcında geldiği için ayırması kolaydır. 
Yüksek alkoller ifadesi ile birkaç çeşit alkol ifade edilmekte olup, fusel yağlar olarak ta anılırlar, bunlardan en 
düşüğünün kaynama noktası 97,2'C dir, alkollü içeceğin kalitesine olumsuz etki ederler. 

Anason eteri yağlarının 80-901 Anetol den oluşur, anason kokulu, şekerli tatlıdır. Diğer yağ Estragol ise anason 
kokulu olup, tatsızdır. Bunların gerçek kaynama dereceleri 215-235*C aralığındadır. 

Okuduğunuz gibi her bir ürünün kaynama noktaları farklı, biz imbiğimizin ısısına hakim olarak, yavaş yavaş sıra ile 
bu sıcaklıklar arasında tutmayı başarabilirsek asıl hedefimiz olan etil alkol ve esterlerin bir bölümünü elde 
edebiliriz. Unutmamamız gereken bir konu daha var, sıvıların buharlaşmaya başlaması için kaynaması şart değil, 
dolayısı ile damıtım evrelerinde istediğimiz ürünlerin yanında istemediğimiz ürünler de yer alıyor. 


10. AYIRMA, METİL ALKOL ve ALDEHİTLER KONUSU: 
Damıtım sonucu çıkan ürünleri öğrendik, 


Başlangıçta metil alkol, metil asetat ve aldehitler, üçü de istenmeyen ürün olup, içecek yapımında kullanılmamalı, 
bu nedenle bu bölüme çöp adı veriliyor. Temizlik ve yakacak alkolü olarak kullanılabilir, kolonya yapımında da 
tavsiye edilmiyor. 

Ardından etil alkol ve metil asetatla karışık bölüm geliyor. İçinde etil alkol olduğu için bu bölüm bizim için değerli. 
Bu bölüme baş deniliyor ve kapalı bir kavanozda saklanıyor. 

Sonra rakımızın ana malzemesi etil alkol ve etil asetatlı bölüm geliyor, bu en değerli bölüme göbek deniliyor. 
Rakımızın ana hammaddesi bu bölüm. 

En son ise düşük miktarda etil alkol ve yüksek alkolleri içeren bölüm geliyor, bunun adı da kuyruk. İçinde etil alkol 
olduğu için bu bölümü değerli bulabilirsiniz, baş alkolü gibi bir kavanoza konulup saklanıyor. 

Tabi bu grupların içeriğinde su da bulunmakta ve damıtılan alkol 96100 saflıkta da değil. 

İmbiklerinin özelliklerini iyi bilen tecrübeli damıtımcılar bu ürünleri ısıyı elle, termometre ile kontrol ederek, çıkan 
ürünleri ara ara tadarak ayırabilmekte. Bizim böyle bir tecrübemiz olmadığı için başlangıçta gruplarda paylaşılan 


oranlar üzerinden ayırma işlemlerini yapabiliriz. Aşağıdaki önerilerim başlangıç damıtımları içindir, ilerleyen 
dönemlerde damıtım ürünlerini küçük boylu kaplara alarak damıtım sonrasında koklayarak ve tadarak ayrımları 
yapmanızı öneririm. Ayrıca aşağıda anlatacağım aporak eklemesi de işin içine girdiğinde bu matematiksel oranlar 


yanıltıcı hale gelmekte. 
Ayırma işlemini doğru şekilde yapabilmek için maişemizin alkol oranını daha önce hesaplamış olmamız gerekir. 


Fermentasyonun değerlendirilmesi bölümünde hesapladığımız alkol oranından devam edelim, “12,9 idi. Maişemiz 
16lt idi, bunun 1lt sini dip tortusu olarak alamadığımızı varsayalım. Maişemizden “100 alkolü damıtabilsek 
alacağımız alkol miktarı 151t x 0,129 —1,935i1t dir. 

Ayırmamız gereken oranları yukarıdaki 96100 alkol miktarı üzerinden şöyle; 


Çöp W 3,10 1935mlIx0,031- 60ml 
Baş 017,40 1935mlx0,174- 337ml 
Göbek 657,10 1935ml x 0,570-1105m1 
Kuyruk 022,40 1935ml x 0,224- 433m1 


Gelen alkol 96100 saflıkta değil, bunu ne yapacağız diyeceksiniz. Bu değerleri gelen alkolünüzün saflığını alkolmetre 
ile ölçerek düzenleyeceksiniz. Alkolmetre de hidrometreye benzeyen bir cihaz ama şarap-bira gibi düşük oranlı 
alkole sahip olanlar için üretilmişleri ile karıştırmayın 0-100abv yi göstermesi gerekli. Düzenleme şu şekilde 
yapılıyor; 

Örneğin damıtımımız devam ediyor, çöp ayrımını yapacağız, gelmekte olan alkolün ölçümünü yapmamız gerekiyor, 
anlık olarak 9645 abv alkol gelmeye başladı, 96100 olarak hesapladığımız oranı 40'a çeviriyoruz: 

53ml x 100 / 40-132,5ml çıkar, bu miktardaki alkolü ayırmamız gerekir. 

Yada W45 abv alkol geliyor, 53ml x 100 / 45-117,78ml çıkar, bu miktar ayrılır. 

Ayırma konusunda yukarıdaki anlattıklarım potstill için geçerli, reflux still de sistem yükselen alkol ve diğer 
ürünlerin buharlarını aşağıda soğutarak indirdiği için bütün ürünler homojen bir karışım haline geliyor, ayırma 
anlamsız oluyor. Reflux still imbiği olan ustaların genelde potstill imbikleri de var, ilk damıtımlarını reflüx still ile 
yapıp potstill ile de ayırımları yapıyorlar. Ayırma oranları için grup sayfalarında eldeki suma yada maişe miktar ve 
oranlarına göre düzenlenmiş ayırma miktarlarını hızlı hesaplayan excel tabloları da bulunmakta. Bir örnek; 


Distilasyonda Rakının Kısım ve Miktarları 


sam 


İGÖBEK / KUYRUK — 
(Middle Run) 57.00 (Tails) 
Suma İçindeki Suma İçindeki 
İMiktarı (mL.) iktarı (mL.) 
Ayrılacak Aynlacak 
Miktar (mL.) Miktar (mL ) 
| 1991 | 
| 206 | 
| 2280 | 
| 2880 | 
| 3380 | 


2880 
3360 


Damıtma ile ilgili yorumları okumaya başladığınızda, üstatların bir bölümünün “metil alkol oluşmaz” iddialarını da 


göreceksiniz. Eğer maişenizde meyve varsa metil alkol mutlaka oluşur, çok çok düşük miktarda oluşur denilirse 
itirazım yoktur, oluşmaz diyenler okumayı sevmiyor. 


11. DAMITMA İÇİN GEREKENLER: 

İmbik: Basit hali ile maişe yada sumamızı içine koyup ısıtacağımız, alkol buharını kaçırmayacak şekilde 
geçirimsizliği sağlanmış, kapak bölümünden soğutma bölümüne giden bir boru yer alan, buhar halindeki alkolün 
soğutma bölümünde yoğunlaştırılmasını sağlayan cihaz. İmbikler potstill ve refux still olmak üzere iki grupta ifade 
ediliyor. Malzemelerinin bakır, paslanmaz yada cam olması şart. 

e Pot still: Klasik imbik çeşididir. Maişenin içine konulduğu geçirimsiz kap, kaptan çıkıp soğutmaya giden 
borudan ibarettir. Buharlaşan alkolü herhangi bir engel koymadan direkt soğutmaya götürdüğü için 
maişenin aromasını önemli ölçüde sumaya taşır. İstenen saflık derecesine tek damıtmada ulaşılamaz. İlk 
damıtmada “40-45 civarı abv sağlanır, sonraki damıtmalar ile abv oranı yükselir. 


17 


Reflux still: Reflux kelime anlamı olarak geri akış anlamına gelmekte olup, bu tarz imbiklerde yoğuşan 
alkol ve suyun soğutmaya giden boruya ulaşması, bazı engellerle yada sistem içine yerleştirilen soğutma 
parçaları ile kazanın içine geri gönderilerek yavaşlatılır, soğutmaya giden boruya ulaşabilen alkol buharı 
daha yüksek abv ye sahip olur. Ancak alkolde bulunması istenebilen aromaların çoğunluğu da alkole 
taşınamaz. Tek damıtımda 9690 üzeri alkol alınabilmektedir. 


Reflux still imbiklerin de tipleri var. 
" Dolgulu kolonlu harici kondenserli imbikler: 


MN 


Bu imbiklerde düşey bir borudan ibaret olan kolon içinde bakır yada paslanmaz mesh, seramik, cam 
bilye, bakır parçacıkları gibi malzemeler ile kolon dolduruluyor. Borunun zirveye yakın noktasından 
soğutmaya giden bir boru çıkartılıyor. 


m» Dolgulu kolonlu borunun içinde zirvede konderser olan imbikler: 
Bu imbiklerde kolon içi dolgu malzemeleri ile doldurulup, kolonun üst bölümünde kondenser yer 
alıyor, kondenserin alt noktasında bir noktadan soğutmaya giden boru çıkartılıyor, isteğe göre bu 
boru üzerine vana da konuluyor. Damıtma sürecinde vana ve ısı kaynağına müdehale edilerek daha 
saf alkol elde ediliyor. 


" — Dolgulu kolonlu borunun içinde zirvede konderser olan ve ayrıca kondenseri olan imbikler: 
Bu imbiklerde kolon içi dolgu malzemeleri ile doldurulup, kolonun üst bölümünde kondenser yer 
alıyor, kondenserin alt noktasında bir noktadan soğutmaya giden boru çıkartılıyor, bu boru ayrıca 
düzenlenmiş kondensere gidiyor. 
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« oYukarıdaki tiplerin eklemelerle farklılaştırılmışları 


Kaynatma kazanı: İmbiğin bir parçası olmakla birlikte, ihtiyaca ve maliyetine göre farklı kazanlar kullanılmakta. 
Düdüklü tencere, çay makinesi kazanı, süt güğümü, bira fıçısı gibi hazır ürünler yanında kullanıcıların tercihine 
göre farklı kazanlar da kullanılmakta. Kazan malzemesinin bakır yada paslanmaz olması şart. 

Termometre: Damıtımda en önemli unsur sıcaklık kontrolü, bunu sağlamak için kazan üstünde ve kolonun üst 
bölgelerinde termometreler montajlanıyor, ayrıca çıkan alkol sıcaklığını ölçmek için de cam termometrenizin 
olması gerekli. Kazandaki termometre ısınan sıvının sıcaklığını görmemize, kolondaki termometre ise buhar haline 
geçenlerin sıcaklığını ölçememize yarıyor. 


Isı Kaynağı: Odun ateşi, tüplü yada doğalgaz ile çalışan ocaklar, elektrikli ocaklar yada rezistanslar kullanılmakta. 
Damıtmanın kalitesi açısından ısı kaynağına müdehale edilebilmesi, kısıp açarak sıcaklığın arttırılıp düşürülebilmesi 
gerekli. Elektrikli sistemlerde öne çıkanlar çember şeklindeki rezistanlar ile kazan içine giren fişek rezistanslar. 
Gruplarda en çok tartışılan konu elektrikli rezistanslara damıtma sıcaklığına ulaşıldıktan sonra sıcaklığı düşürecek 
şekilde müdehale edilebilmesi. Genel görüş, kullanılacak rezistansın tek gövdede çoklu rezistanlardan oluşması. 
İstenen ilk sıcaklığa ulaşılması sonrası bir grup rezstansın devre dışı bırakılarak damıtmayı yürütmeye yetecek tek 
rezistans ile devam edilmesi yönünde. İlk kaynamaya ulaşılmasında gerekli toplam güç damıtım süresini etkiliyor, 
ilk bölümde kullanılacak rezistansların gücünün hesabı hakkında gruplarda çok sorgulama yapılıyor. 

İlk kaynamanın 70'C de oluşacağı varsayımı, mayşenin 610 abv oranına sahip olduğu kabulü ile, 331t maişenin, 
3000watt gücünde rezistans ile ilk kaynama noktasına ulaşacağı süre için yaptığım -y-ampirik hesabım; 

Kaynamaya ulaşmak için gerekli toplam ısı: O 

Maişenin Ağırlığı: m 

Sıvıların özgül ısısı: c 

t1-Maişe sıcaklığı 


t2-Kaynama sıcaklığı 

Ozm x cx (12-11) formülünden hareketle 
0<(33000x0,90x4,184-33000x0,10x2,54)x(70-20)-6.626.400jolule 
Süre-0 / (Xw x 60)- 6.626.400/(3000x60)-37dakika 

Kayıplarla ilgili hesapladığım GKS katsayı ile çarpıldığında, 

37*1,33 (GKS) 49 dakikadır. 

Rezistanların toplam gücünü değiştirerek bu süreyi arttırıp azaltabilirsiniz. 


Soğutma Sistemi: Yoğuşup boruda ilerleyen buhar halindeki alkolü sıvı hale döndürmek için soğutarak sıcaklığını 
20'C civarına düşürmek gerekiyor. Çıkan alkolü iyi soğutamadığımız taktirde buhar halinde kalan bölümü havaya 
karışıyor, alkolün yanıcı parlayıcı bir madde olması ve emeğimizin boşa gitmemesi adına da soğutmaya önem 
vermemiz gerekiyor. Kullanılacak malzemelerin paslanmaz, bakır, cam olması şart, silikon hortum kullananlar da 
var. 

Kullanılan soğutma sistemlerine gelince; 

e Borunun bir kovanın içine üstten girip, kova içinde spiral şeklinde döndürülmesi, alt noktalarda bir yerlerden 
kovadan çıkartılarak, boru çevresi deliğin izole edilmesi ile oluşturuluyor. İstenen soğutma miktarına göre 
kova içine soğuk su ile beraber dondurulmuş şişe ve benzeri ürünler konulabiliyor. Soğutma ihtiyacına göre 
kovaya iki delik daha delip, alttaki delikten musluğa bağlı bir hortumla su takviyesi yapıp, üstteki delikten 
suyu tahliye etmek te uygulanan yöntemlerden. Diğer bir yöntemde kovaya girip çıkan hortumların ucunu 
fanlı kondensere bağlayarak su tüketimini azaltarak elektrikli sistem ile soğutmak. Gruplarda yapılan paylaşım 
fotolarında bunların örnekleri var. 

» İmbiğin kendi üstündeki kondenser ile yapılan soğutma örnekleri paylaşımlarda var. Bu sistemleri besleyecek 
suların musluğa bağlı olması, fanlı bir kondenser ile soğutularak bir motor yardımyla sirküle edilmesi, bir 
haznedeki soğuk suyun bir pompa yardımı ile sirküle edilmesi uygulanan yöntemler. 

» İmbikten gelen borunun fanlı bir kondensere girmesi ve pompa ile sirkülasyonun sağlanması yolu ile yapılan 
soğutma sistemleri de kullanılıyor. Ancak bu sistemlerde kondenser içinde gezen boruya verilen eğimlerde 
hata olmaması, eğer boru bakır ise kesinlikle kaynaklarının alkol ile temasta zararlı maddeleri aktarmayacak 
özellikte olması çok önemli. 

» İmbikten gelen boruya bilgisayar işlemcisi fanı, aksiyel fan, soğutuculu peltier takarak soğutma sağlayanalar 
yada deneyenler de gruplarda var. 


Parrot: Soğutma sisteminden çıkan borunun ucuna monte edilen, çıkan alkolün anlık olarak sıcaklığını yada alkol 
değerini ölçmeye yarayan bir nevi mezur, olması şart değil ama kolaylık. Soğutmadan gelen boru cihazın alt 
girişine bağlanıyor, gelen alkol üst çıkışındaki borudan toplama kabına akıyor. 


Thumper: İsteğe bağlı olarak potstill imbiklerde kullanılabilen, imbikten gelen boru ile soğutma arasında monte 
edilen kavanozlu parça. İmbikten gelen boruya bağlanan ucu kavanozun dibine kadar iniyor, diğer uç kapağa yakın 
bir noktadan başlayıp soğutmaya giden boruya bağlanıyor. Gelen alkol kavanoz içindeki alkol, maişe yada aroma 
verecek sıvıya girip yükseliyor, soğutmaya gidiyor. Alkolü saflaştırmak yada kavanoza konulan farklı malzemelerle 
alkolü aromalandırmakta kullanılıyor. 3 damıtım ile alınancak saflığa 2 damıtımda ulaşılabiliyor. 2 yada 3 tanesini 
ardışık olarak sisteme monte ederek kullananlar da var. 


Karbon filtre: Suma içindeki ağır aromaların filtrelenmesinde kullanılır. Hazır olanları satılmakla birlikte kendiniz 
de yapabilirsiniz. 40mm çaplı yaklaşık 1,5mt uzunluğunda paslanmaz yada bakır borunun ucunu kapalı hale getirip 
bir uç çıkartmanız ve üzerine vana takmanız, vananın tıkanmaması için vana önüne pamuk benzeri malzeme 
yerleştirmeniz gerekiyor, diğer ucuna huni de koyabilirsiniz. Bir kaç defa suda yıkadığınız aktif karbonu içine 
doldurup, biraz daha su geçiriyorsunuz. Su süzüldükten bir gün sonra vanayı kapatıp, damıtmadan çıkan alkolü 
9650 ye seyreltip, yukarıdan döküyorsunuz, içindeki hava kabarcıkları tamamen bitince vanayı çok az açarak alkolü 
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filtre ediyorsunuz, işlemi iki yada üç defa tekrar edebilirsiniz. Son aşamada alkol iyice süzüldükten sonra bir 
müddet daha beklenmeli, yarım litre su sisteme dökülerek, sistemde kalan alkolde bu su yardımıyla sistemden 
alınmalıdır. Böylelikle hem alkol kaybınız en aza iner, hemde işlem sonunda koyduğunuz suyla birlikte alkol abv niz 
hemen hemen “45 e gelir. Damıtım yolu ile ağır koku ve aromalardan arındıramayacağınız sumanızı bu uygulama 
sonrası tekrar damıtarak abv sini yükseltip, içki yada rakınızı üretme çalışmalarına devam edebilirsiniz. 
Alkolmetre: Alkolmetre de hidrometreye benzeyen bir cihaz ama şarap-bira gibi düşük oranlı alkole sahip olanlar 
için üretilmişleri ile karıştırmayın 0-100abv yi göstermesi gerekli. Cihazın üstünde hangi sıcaklık derecesine göre 
düzenlendiği yazar, doğru ölçüm için belirtilen sıcaklık derecesinde ölçüm yapmanız gereklidir. Diyelim ki sizin 
alkolmetreniz 20*C ye göre düzenlenmiş, gelen alkolünüzü ölçtünüz 25*C geldi, soğumasını bekleyip alkolü 
ölçebilirsiniz, yada alkolmetreniz ile ölçüm yapar aşağıdaki formül ile hesaplama yaparsınız, örneğin 945abv 
ölçütünüz; 

Gerçek abv-Ölçülen abv * (Aletin düzenlendiği sıcaklık- Ölçülen sıcaklık) x 0,3 

Gerçek abv 96-45 * (20-25) x 0,3-43,50 dir. 


12. DAMITMA ÖNCESİ HAZIRLIK: 

İmbiğimiz ve soğutmamız hazır, maişemizi de elimizde ama sistemi test etmedik ve temizlemedik. Aşağıda tarifini 
verdiğim solüsyon ile kazanımızın 2/3 ünü doldurup ısıtmayı ve soğutmayı çalıştırıyoruz. Sıcaklık yükseldikçe su 
buharı çıkış ağzından akmaya başlıyor, çıkan suyun sıcaklığını o ölçün, soğutmanızın gelen suyu 30'C üstüne 
çıkarmadan nasıl kullanılacağını da tecrübe edin, gerçek damıtmada ne yapacağınızı bilmeniz açısından faydalı bir 
tecrübe. İmbiğinizin tipine göre daha çok soğuk su eklemek, su besleme musluğunu biraz daha açmak, soğutma 
suyu haznesine buz atmak gibi yöntemleri deneyebilirsiniz. 


Bu arada imbiğinizin kapak çevresini, ek yerlerini gözlemleyin, kaçak olup olmadığından emin olun. Kaçak olan 
bölgelere hangi yolla müdehale edeceğinize karar verin. Varsa gevşek fitingsleri sıkmak, sun fix gibi malzemeler ile 
izole etmek, bunların hiçbirini yapamayacaksanız hazırda bulunduracağınız un ile hamur yapıp kaçak bölgelerini 
hamur ile sıvamak uygulanan yöntemler. 


Kaçak olup olmadığını neden sorguluyoruz derseniz, gerçek damıtmada sistemimizde yanıcı ve parlayıcı bir madde 
olan alkol buharı dolaşacak. Alkolünüzü havaya saçarak emek kaybı yaşamak yanında çok üzücü sonuçlar ile 
karşılaşmak istemeyiz. 


Solüsyon ile damıtım yaptıysak damıtım sonunda sistemin tamamını su ile yıkamamız ve bakırın okside olmasını 
geciktirmek için kurutmamız gerekli. Temizlik hele ki sistemimizde bakır var ise daha da önemli hale geliyor. Bakır 
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hava ile temas ettiğinde oksidasyona uğrayan bir malzeme, oluşan bakıroksit zehirli bir madde olup damıtım 
öncesi temizlenmesi şart. Temizliği ne ile yapacağız: 

e Oransalolarak1lt suda 100gr limon tuzu eriterek hazırladığımız çözelti 

e Bir bardak elma sirkesine 1 çorba kaşığı tuz atarak hazırlayacağımız çözelti 
Eğer temizlik damıtımını solüsyon ile yapmazsanız, bu çözeltilerden birini tercih ederek soğutma sistemi 
borularının içi de dahil sisteminizi yıkamanız gerekli. 
Damıtım yapmadan temizlik için PBW malzemesi de var, ulaşılması zor yerlerde, örneğin boruların içinde, 
sütunlara koyduğunuz bakır mesh türü ürünlerin temizliğinde kullanılıyor. Fırçalama yapmaya gerek kalmadan, 
bütün her şeyi söküp atıyor ve durulandıktan sonra herhangi bir artık madde bırakmıyor. 
İlk yıkamayı yaptıktan sonra sistemi bir kaç tur da su ile durulamalısınız. 
Eğer bakır malzemeleriniz varsa ve hemen damıtmaya geçilmeyecekse bakır malzemeleri çok iyi kurutmanız da 
gerekli, kurutma ardından boruların uçlarını tıpalamalısınız ki oksijen ile teması azalsın. 


13. DAMITMA: 

İmbiğimiz ve soğutmamız hazır, maişemizi de elimizde damıtmaya geçelim. 

İmbiğimize maişemizi imbik hacminin 2/3 ü oranını aşmayacak şekilde dolduruyoruz. İmbik tipinize göre kaç 

damıtım yapacağınıza karar veriyorsunuz. Anason damıtımı hariç en az iki damıtım yapacaksanız; 

e  |sıtmayı çalıştırıp, soğutma sistemini de çalıştırıyorsunuz, 

e Sıcaklık borunun yarılarına ulaştığında ısıtmayı kısarak sıcaklığın artışını yavaşlatmak gerekli, denedikçe 
tecrübe kazanacaksınız, 

© Saniyede iki damla gelecek şekilde ısıyı ayarlamaya gayret edip, çıkan alkol sıcaklığını da aralıklı olarak 
ölçüyorsunuz 30'C üstüne çıkmamalı, çıkan alkol sıcaklığı yükseliyorsa sisteminize göre daha soğuk su 
sağlamalı, musluğu daha çok açmalı yada sisteme buz takviyesi yapmalısınız 

e Gelen alkol oranını ara ara ölçüp W10-20 abv lere düştüğünde ısıtmayı kapatıyorsunuz, soğutma alkol akışı 
devam ettiği sürece çalışmalı. 


İlk damıtımdan aldığınız alkolün miktarı ve Wabv sini de ölçerek not ediyoruz. Daha önceki örneğimizden 
devam edelim, 15it “612,9 oranlı maişemiz vardı, 1,9351t 96100 abv oranı olduğunu hesaplamıştık. 
Damıttığımız alkolü de 96100 e çevirerek kontrol ediyoruz, aradaki fark çok açık ise sistemimizde kaçak olması 
ve alkolün uçup gitmiş olması söz konusu. Elde ettiğimiz alkol örneğin 3,601t ve 9645 abv oranında ise 

3,601t x 0,45-1,621t 9100ahv olur. Elde ettiğimiz sumayı ikinci damıtıma sokacağız ama W40 civarı oranlara 
seyreltmekte de fayda var, nasıl seyrelteceğiz; 

(1,621t / 0,40)-3,601t-0,451t su eklemeliyiz. 

Bu anlattıklarımı anasonla yapılacak damıtımdan bir öncekine kadar tekrarlıyoruz. 


Tohum anasonlu damıtım yada son damıtım; 

e Sumamızı kazanın 2/3 ünü geçmeyecek şekilde kazana dolduruyoruz, anason tohumu kullanacaksak, tohum 
anasonla maserasyona soktuğumuz sumamızı hazırlıyoruz. Anasonla maserasyonu aşağıdaki maddelerde 
ayrıca anlatacağım. 

e  |sıtmayı çalıştırıp, soğutma sistemini de çalıştırıyorsunuz, 

e Sıcaklık borunun yarılarına ulaştığında ısıtmayı kısarak sıcaklığın artışını yavaşlatmak gerekli, denedikçe 
tecrübe kazanacaksınız, 

e Damıtımhızını saniyede 2-3 damla gelecek şekilde ısıyı ayarlamaya gayret edip, çok düşük miktarlı metil alkol 
ve aldehitlerden oluşan çöpü ayırıyorsunuz, üst termometre 78'C lere çıkabilir paniklemeyin. Çıkan alkol 
sıcaklığını da aralıklı olarak ölçüyorsunuz 30*C üstüne çıkmamalı, çıkan alkol sıcaklığı yükseliyorsa sisteminize 
göre daha çok soğuk su sağlamalı, musluğu daha çok açmalı yada sisteme buz takviyesi yapmalısınız. 

e Çöp adını verdiğimiz bölüm için gelen alkol oranına ve sıcaklığına bağlı olarak hesaplama yapıyorsunuz. Bu 
bölüm adı üstünde çöp, temizlik yada mangal tutuştururken dikkatli şekilde kullanılabilir. 
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14. 


15. 


Damıtıma aynı hızda devam edip, çıkan alkol sıcaklığını da aralıklı olarak ölçüyorsunuz. Bu bölümde baş olarak 
tabir edilen bölümü sıcaklık ve miktar kontrolü yaparak alıyor, ayrı bir kavanoza koyup üstüne not 
düşüyorsunuz. 

Ardından göbek gelmeye başlıyor, çıkan alkol sıcaklığını ara ara ölçmeyi ihmal etmiyorsunuz. Gelen alkolü 
sıcaklık ve miktar kontrolü yaparak alıyorsunuz, tohum anason kullandıysanız gelen abv oranı 9640 lara kadar 
göbek alınmalı. Bu bölümü de çıkan alkol sıcaklık ve oranına göre ayırarak üstüne not düşüyoruz. 

Damıtıma devam ediyoruz, tadına baktığınızda alkol oranının düşmeye başladığını da fark edeceksiniz, koku 
olarak ta sizi mutlu etmeyecek. Kavanoza düşen alkol damlalarına baktığınız yağın suya düşmesinde olduğu 
gibi bir görüntü izleyeceksiniz. Damlama azalmaya başlıyor, termometre değerleri garip şekilde yükseliyor, 
artık damıtımın sonuna geldiniz, bu bölümün adı da kuyruk. İçinde etil alkol ile birlikte yüksek alkolleri 
bulunduruyor, etil alkol içerdiği için değerli görebilirsiniz. Gelen alkol oranını ara ara ölçüp W10-20 abv lere 
düştüğünde ısıtmayı kapatıyorsunuz, soğutma alkol akışı devam ettiği sürece çalışmalı. 

Bu bölümdeki alkolü baş kavanozu ile birleştiriyorsunuz, bu karışımın adı aporak. Aporakta yer alan etil alkolü 
çöpe atmamak için sonraki damıtımlarda maişe yada sumaya ekleyebilirsiniz. Toplanan aporaktaki etil alkolün 
9620-30 civarı göbek alkolüne dönüşebilmekte. Boşuna enerji kaybı olduğunu düşündükleri için aporağı hiç 
kullanmayan ustaların yanında sadece baş bölümünü kullanan ustalarımız da var. Eklenecek aporak maişenin 
9630 unu aşmamalı. Ama bu ekleme 4 kereden fazla olmayacak. 5 inci damıtımdaki çıkan çöp olarak atılacak 
yada yakıt olarak kullanılacak. 


Bu damıtımdan aldığınız alkollerin miktar ve “abv lerini de ölçerek not ediyoruz. 96100 abv ye çevirerek maişe 
yada önceki damıtımımızdan elde ettiğimiz suma'nın 96100 abv ile karşılaştırıyorsunuz, aradaki fark 9610 dan 
çok ise sisteminizde kaçak olması ve alkolün uçup gitmiş olması söz konusu. 

Aldığımız alkole gerekli notları düşerek dinlenmeye alıyoruz. 


DAMITMA SONRASI TEMİZLİK: 

Damıtım bitti, alkolümüzü dinlenmeye aldık. İmbiğimizin temizliğini yapmayı unutmuyoruz. 

Hele ki bakır imbik kullanıyorsak mutlaka başlangıç temizliğinde olduğu gibi temizlememiz, kurutmamız ve 
korumaya almamız gerekiyor. 


BAKIR ÜZERİNE BİLGİLENDİRME: 

Gruplarda en çok tartışılan konulardan biri de bakır ile paslanmaz krom malzeme arasındaki avantaj ve 
dezavantajlar. Bu konuda da bilgi aktarmak isterim. 

Kromu tercih edenler, kromun günün şartlarına uygun malzeme olduğunu, bakırda yaşanan bakıroksit ve 
bakırsülfat oluşumlarının zehir olduğunu savunuyorlar. Bakırın fiyatının yüksek olmasının yanında, 
kaynaklarında kullanılacak malzemelerin alkol ile tepkimeye girmeyecek kurşunsuz lehim yada kadmiyumsuz 
kaynak teli malzeme olması da maliyeti yükseltiyor. Ayrıca yapılması gereken bakım ve temizlikler de bakırı 
dezevantajlı gösteriyor. 

Bakırı tercih edenlerse, bakırın sağladığı ısı iletkenliği avantajını, homojen ısı dağılımı sayesinde kazanda dip 
tutmasını dolayısı ile furfural oluşumunu engellemesini, bakırın sülfatı, fenolleri ve yağları tutan yapısının 
avantajlarını savunuyorlar. Bakır bütün bu olumsuz unsurlar için bir göstergeç aynı zamanda bakırınız 
kararıyorsa fenol ve yağlardan kaynaklanıyor. Maişelerimizde yer alan malzemeler kükürt içeriyor. Kükürt ise 
damıtım sırasında sülfata dönüşüyor. Bakırın ısı iletkenliği dışındaki en güzel yönü de burada ortaya çıkıyor, 
sülfatı üzerinde tutuyor, sumamıza aktarmıyor. 

Yukarıdaki sebeplerle bakırı tercih edecekseniz iki konuya dikkat etmeniz gerekiyor. Bakır üzerinde tuttuğu 
sülfat ile bakır sülfat oluşturuyor, düzenli olarak her damıtım sonunda bakır sülfattan kurtulmanız gerekiyor, 
güzel yanı suda çözünürlüğünün fazla olması, deterjan kullanmadan temizlik yapılmalı. Diğer konu da bakırın 
havadaki oksijen ile girdiği reaksiyon sonucu oluşan bakıroksit. Bakıroksitten de her damıtım öncesi ve sonrası 
yapacağınız temizlik ile kurtulmanız, damıtım sonrası temizlikten sonra bakırı çok iyi kurutup, hava ile 
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temasını azaltacak şekilde boru uçlarını tıpalamak gibi önlemlerle korumaya almanız gerekiyor. Gülü seven 
dikenine katlanır ©. 
Tercih sizin. 


ANASONLAMA: 
Göbek alkolümüzü aldık, gururla ona bakıyoruz, hatta biraz seyreltip tadına da baktık. Biraz anason aroması 


hakkında bilgi verelim. 


Gruplarda üç yöntem uygulanıyor; anason tohumu kullanmak, anason yağı kullanmak, anason aroması 


kullanmak. Bir sonraki maddede anlattığım şeker yada gliserin ilavesini uygulayacaksanız aşağıdaki 


yöntemlerde anlattığım seyreltme işlemini şeker yada gliserin eklediğiniz su ile yapmanız gerekiyor. 


Anason tohumu ile aromalandırma: 

Satın alacağınız anasonun tohum halinde olması, çekilmiş olmaması önemli, çekilmiş anasonlar yağını 

kaybetmiş olabiliyor. Tohum anasonun yeşil olması tazeliğinin işareti, kahverengiler taze değiller, 

yağlarının bir bölümünü kaybetmiş olabilirler. Metal kapaklı cam kapta ağzı kapalı olarak saklayın, 

azaldıkça kavanozu da küçültün. Gruplarda satın aldıkları anason tohumlarını farklı yöntemler ile 

damıtmaya hazırlayanlar var; 

ms Elde edilen alkolün 9650 ye seyreltilmiş miktarını hesaplayıp, bu miktarın It si için 85-90gr anasonu 
öğütmeden sumaya ekleyip, 3 gün bekletip, 945 civarına seyrelttikten sonra damıtım, burada 
tohumları bir kese içine alıp yanmaması için kazan tabanından yükseye asarak damıtım, 

» Elde mevcut sumanın İt sine 100-120gr anasonu öğütmeden ekleyip, 2-6 gün arası bekletip, anason 
tohumlarını ayırıp, dibi almadan sifonlayıp seyreltme sonrası damıtım, 

m Elde edilen alkolün 9650 ye seyreltilmiş miktarını hesaplayıp, bu miktarın It si için 85-90gr anasonu 
öğüterek 4-5 saat sumada bekletip, seyrelterek damıtım, 

Anason konusu satınalacağınız anasonun kalitesine de çok bağlı olduğu için sizlere farklı yöntemleri 

aktardım. Mümkün ise kalitesi konusunda damıtımcıların yönlendirdiği satıcıdan temin edip, yukarıdaki 

yöntemlerden seçeceğinizi farklı anason miktarları ile deneyerek kendi yönteminizi oluşturmanızı 

öneririm. 

Anason tohumu ile yapılan damıtmalar sonrası kazanı erken açarsanız ortalığı ciddi miktarda anason 

kokusu sarmakta, apartman dairelerinde dikkatli olmak gerekli, kazan soğuyunca açmanızı ve 

boşaltmanızı tavsiye ederim. Ayrıca yağ boru çeperlerinde de çözülmeden kalabileceği için temizliğe daha 

çok dikkat etmek gerekli. 


Anason yağı ile aromalandırma: 

Anason tohumu ile damıtmada çıkacak kokuyu göze alamayanların yada bir damıtım daha yapmak 
istemeyenlerin uyguladığı yöntem. Saf anason yağı oda sıcaklığında kristalize forma kavuşan bir yağ. Soğuk 
sıkım yağları kesinlikle satın almayın, uygun değiller. Satın alacağınız yağ kristalli yapıda değil ise saf 
değildir, bilginiz olsun. 

Kullanılacak yağ miktarı hesabı da şöyle yapılıyor: 

Elimizdeki alkolün 9645 abv oranına seyreltilmiş miktarının litresine 1,67ml üstünden hesaplanabiliyor. 
Örneğin 9670 abv li alkol için; 

70/45x1,67mI-2,59ml 

Anason yağını seyrelmemiş, en azından W60 civarı abv oranlı, 20*C üstü sıcaklıkta göbek alkolümüze 
eklememiz, çok iyi çalkalamamız, ısıttığımız su ile sonra seyreltmemiz gerekiyor, seyreltirken suyu alkole 
çay doldurma hızında eklememiz önemli. 

Anason tohumunda olduğu gibi anason yağında da ürünün kalitesine göre kullanılacak miktar değişmekte. 
Tavsiyeler ve denemelerle doğru miktarı bulacaksınız, damıtma olmadığı için alkolünüzün küçük 
miktarlarına farklı miktarlarda yağ ekleyerek deneyin derim. 
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e Anason aromasıile aromalandırma: 
Gruplarda paylaşımı nadir de olsa yapılan bir ürün. Aroma deyince işin içine kimyasalların da girme olasılığı 
olduğu için ben biraz uzak duruyorum. Denemek isterseniz paylaşımlardan takip edebilirsiniz. 


Anason yağı ile hazırlanan rakıda aromadan yana bir eksiklik hissetmedim ancak alıştığımız rakının ağızda 
hissettirdiği yoğunluğu hissedemedim, tohum anason bu açıdan rahatsızlık vermedi, tohum anasonu en 
azından bir kez deneyin derim. Anasonladığınız rakınızı en az 1 hafta dinlenmeye almanız da tavsiye olunur. 


ŞEKER — GLİSEROL İLAVESİ: 

Elde edilen rakının tadını yumuşatmak, yoğunluk vermek, acılığını almak adına şeker yada gliserol ilavesi de 
uygulanan yöntemlerden. 

Şeker ilave edenler seyreltilmemiş alkole, 9645 lik ürün için It başına 2-3 kesme şekeri mevcut alkolden sıcak 
seyreltme suyunda eritip yavaş yavaş alkole ekliyorlar. 

Gliserin yada diğer adı ile gliserol tercih edenler gıdaya uygun bitkisel kökenli gliserin temin etmeli. Gliserin 
seyreltilmiş alkole eklenen anason yağının yarısı kadar ölçüde ekleniyor. Ayrıca gliserinin en büyük özelliği, 
rakının dolaba girdiğinde anasonun kristalleşmesini önlemesidir. 


YASAL BİLGİLENDİRME: 
4733 Sayılı kanunun maddesi aşağıda, herkes kendi yorumlasın. 


Cezai hükümler 

Madde 8 — (Değişik: 3/4/2008-5752/3 md.) 

Ticari amaç olmaksızın, kendi ürettiği ürünleri kullanarak elli kilogramı aşmayan sarmalık kıyılmış tütün elde eden 
veya üçyüzelli litreyi aşmayan fermente alkollü içki imal edenler haricinde, Kurumdan tesis kurma ve faaliyet izni almadan; 
tütün işleyenler veya tütün mamulleri, etil alkol, metanol ya da alkollü içki üretmek üzere fabrika, tesis veya imalathane 
kuran ve işletenler bir yıldan üç yıla kadar hapis ve beşbın günden onbin güne kadar adli para cezası ile cezalandırılır. Bu 
Kanunun 6 nci maddesinin ikinci ve üçüncü fıkralarına aykırı hareket edenler ile tesislerinde izin verilen kategori dışında 
faaliyette bulunanlara da aynı ceza verilir. 
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